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શવભાગ 


પાડશાસ્રની મહત્તદ* 


॥કશાર્ર એ જગતમાં સોથી અગત્યનું કામ છે. કારણુ કે જ'દગીની 

| તેને સીધો સ'બ'ધ છે. ભૂગોળ, ખગોળ, ગણીત, રસાયણુ, વીજળી 
વગેરે રઉસ્રા પણુ જગતમાં અતિશય ઉપયે।ગનાં છે. તેમછતાં જ'દગીની 
સાથે તેને સીધો સ'બ'ધ નથી પણુ પાકશાસ્રતી સાથે તો ૪*'૬ગીને 
સીધો સબધ છે, એટલુંજ નહિ, પણુ ખીન્ન બધાં શાસ્ત્રે દરેક માણુ- 
સને કાંઈ દરરોજ ઉપયોગમાં આવતાં નથી, પણુ પાકશાસ્્રની તો 
દરેક માણુસને દરર।જ જરૂર પડે છે. જ'દગીની સાથે સીધો સ બ'ધ 
ધરાવનારાં જે શાસ્રો છે, તેમાં વેદક શાસ્ત્ર મુખ્ય છે. પણુ આખી 
૪'દગી સુધી વૈદક શાસ્્રની જરૂર ન પડે એવાં પણુ ધણાં માણસો 
હોય છે. પણુ પાકશાસ્્ર વિન! થોડાક દીવસ પણુ ચાલી શકે તેવાં માણસો 
તો કેઈકજ હોય છે. માટે વૈદક શાસ્ર કરતાં પણુ પાકશાર્ત્ર ચડે 
છે, તેથી કૅટલાક મહાત્માઓ પાકશાસ્્રના પેટામાં વૈદક શાસ્ત્રને ગણે છે. 
અને કેટલાક મહાત્માએ વેદકશાસ્્રનાં પેટામાં પાકશાસ્્રને ગણે છે, હુવે 
વેદકશાસ્્ર મોટું કે પાકશાસ્ર મોટું? એ તકરાર સાથે હાલમાં આપ- 
ણુને કાંઈ કામ નથી. આપણે હાલ એટલુંજ નણુવાની જરૂરછે કરે 
પાકશ્ાસ્રનો જ*દગીની સાથે અને ત'દુરસ્તીની સાથે સીધો સ'બ'ધ છે. 


જેમકે સ્વાદિણ્ શાક ખાવાનું મળે ત્યારે તૂત જ આન'દ યાય છે, 
અરેખર સરખી રીતે પાકેલી પોાણ્િક રોટલી ખાવા મળે ત્યારે તે સહેલા- 
₹થી પચી નય છે અતે જ્યારૈ ઉત્તમ પ્રફારની સ્વાદિણિ મીઠાઈ ખાવા 
મળે ત્યારે શરીરમાં શકિત આવી નય છે. ન્ને યોગ્ય પ્રમાણુમાં ખવા- 


ટટ 


નિ 


1 





૪ નવીન પાડશાસ્ર# 


યતો આવી રીતે ખોરાકની ચીજને ત'દુરસ્તી ઉપર, હોજરી ઉપર અતે 
મન ઉપર તુત જ સારી અસર ડરે છે. તેજ પ્રમાણે જેને કાચી ફટી 
ખાધી હોય તો તુત જ ઝાડા થઈ નય છે, દાકેલાં શાક ખાધાં. 
હોય તો, ખાતી વખતજ ખાતે ખાતે મત કેોચવાયા કરે છે અને 
અરોખર રીતે નહિ બનાવેલી મીઠાઈ ખાધી હેય તે તેજ દીવસે પેટમાં 
અજીયુ થાય છે. આવી રીતે પાકશાસ્ત્રતી શરીર ઉપર તુત જ અસર 
થાય છે. એટલુંજ નહિ પણુ દરેક માણુસને દરરે।જ કાંધકેને કાંપકે 
ખાવુ પડે છે માટે દુનીઆનાં બીન બધાં શાસ્ત્રો કરતાં પાકશાસ્ને 
૬'દગીની સાથે અને ત'દુરસ્તીની સાથે સીધો સબ'ધ છે માટે નને 
ત'દુરસ્તી ન્નળવવી હોય અને જ'દગીને લબાવવી હોય તો પાકશાસ્રમાં 
મુશળતા મેળવવી ન્નેઈ એ. 


પાડ્શાસ્ર ઉપરથી સુધારાનું માપ થાય છે? 
દુનીયાની જુદીજુદી પ્રન્ન સુધારામાં કેટલી આગળ વધેલી છે 


તે સમજવા માટે જુદા જુદા પ્રકારનાં માપ હોય છે. જેમકે, કેટલાક 
લોકો એમ ડહેછે કે, જે દેશમાં લેખ વધારે વપરાતું હોય તે 
દેશ સુધારામાં આગળ વધેલે। હોય છે. કારણુ કે અનેક ચીજ લે!ખ”ડ- 
માંથી ખને છે. ને મુલકમાં કે જે પ્રજ્નમાં હનજ્તરકળા ખીલેલાં 
હેય તેઓને લેખ ડની વસ્તુએની જરૂર પડે છે માટે લેખ ઉપરથી 
સુધારાનું' માપ થાય છે. કેટલાંક લેકે એમ કહે છે કે, જે મુલકમાં 
સૌથી વધારે દીવાળાં નીકળતાં હોય તે મુલક સૌથી વધારે આખાદ 
હોય છે. કારણ કે જ્યાં અતિશય પૅસાનતી ઉથલપાથલ થાય યાંજ 
વધારે દીવાળાં નીકળી શકેછે. કેટલાક લોકો એમ કહેછે કે જે 
દેશમાં કાગળે વધારે ખપતા હોય તે દેશ શાથી વધારે સુષરેલેો હેય 
છે કારણુ કે અયારે ખુદ્દધિબળનેો જમાને છે. અયારે છાપખાનાને 
જમાનો છે અને અયારે જાદીજુદી જાતનાં સાહિત્યોને અનેક સ્પે 
ખીલવવાનો સમય છે. માટે કાગળના ખપ ઉપરથી સુપ્રારાનું' માપ 
થઈ શકે છે. કેઈ લેકે! કહે છે કે ધર્મના નિયમો અને ધર્મની 
ક્રીયાએ ઉપરથી સુધારાનું” માપ થઈ શકે છે. ફારણુ કે જે ગ્રનનમાં 
જીવતો જાગતો ધમ હોય તે પ્રન્નનું ચારિત્ર કાંઇક જુદાજ પ્રકાગનુ* 


સુઝરાત વિશાપીટ ચંશાજઝય 
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હોય છે. કાઇ લેકો એમ કહે છે કે કેળવણી ઉપર સુધારાનો આધાર 
'છે, જે દેશમાં કેળવણી ઓઈઇછી હોય તેને પઠાત સમજવે। અને જે 
દશમાં કેળવણી વધારે હોય તેને સુધરેલે મુલક સમજવે।. આવી રીતે 
'જુદીજુદી બાબતો ઉપરથી જુદાજુદા વિદ્દાનો સુધારાનું માપ કાઢે છે. પણુ 
પાકશાર્્રીએ કહે છે કે સુધારાની ખરી ખખર પાકશાસ્ર ઉપરથી પડે 
'છે. દુનિયાની કઈ પ્રન્ન કઈ વસ્તુએ ખાય છે, અને ખોરાકની ચીન્નેને 
સ્વાદિણિ બનાવવા માટે કઈ નતની યુક્તિઓ વાપરે છે તથા એકની- 
એક ચીજમાંથી જુદીજુદી “તની નવી નવી ચીોન્ને કૈવી રીતે બનાવે 
છે અને ત દુરસ્તીને ફાયદો થાય એવા નિયમોપુવ ક જે પ્રજ્નનું પાક- 
શાસ્ત્ર હોય, બહુજ ડુંકા ખચમાં ખોરાકની [ચીનને બનાવી રાકાય 
એવુ જેતુ* પાકશાસ્ર હોય, સ્હેલાધ્થી મળી શકે એવી સાદી સાદી 
વસ્તુઓનો પણુ જેને ખોરાક તરીકે ઉપયોગ કરતાં આવડતો હોય, 
જેની કેટલીક ન્નતની બનાવટો ધણા વખત સુધી ટકી શકે તેવી હોય, 
અને દુનીયાની ખીજ પ્રશ્નઓ નેના પાકશાસ્રની નજલ કરતી હોય 
તથા જેની બનાવરોા ખાપધતે આન'દ પામતી હોય અને અજખ થતી 
હોય તે પ્રન્ન સુધરેલી ગણાયછે. આવી રીતે પાકશાસ્રા ઉપરથી 
જુદા જુદા દેશોની અને જુદીજુદી પ્રન્નઓની ઉન્નતિની તથા સુધારા- 
વધારાની ખબર પડે છે. જેમકેઃ-- 


ગામડાના ગરીબ ખેય્ુતોને પુછીએ કે તમે ૬રરેજ શું જમો છે? 
ત્યારે તેએ કહે છે કે જુવારને। રોટલો! ને છાશ. એ સાંભળીને આપણે પુછીએ 
છીએ, દાળ, શાક કે ભાત કાંઈ નહિ? યારે તેઓ કહે છે કે દાળ 
શાક તો કેઈ દહઢાડેજ હોય અને ભાત કે ખીચડી તો દીવાળી હેળીએ 
હોય, ત્યારે આપણે પુછીએ કે રોટલે। ને છઠાશની સાથે ખીજુ' કાંઇ નહિ? 

ત્યારે તેઓ કહે છે કે રોટલાની સાથે મરચાં હોય છે, અને કેઈ કેપ 
દહાડો ડુંગળી હોય છે, આ સાંભળીને તેઓના પાકશાસ્્ર ઉપરથી 
આપણુને ખબર પડે છે કે એ લેકે અતિશય ગરીબ માણુસો છે. હુવે 
એથી ઉલરી રીતે જ્યારે મારવાડમાં, જેપુર, નજેધપુર જેવામાં કેઈ 
સોટા શેડીયાઓને ત્યાં મહેમાનો આવ્યાં હોય, અને તેમને માટે ખાસ 
સારી સારી ચોન્ને બનાવેલી હોય ત્યારે ત્યાંએમ પુઠવામાં આવે કે 


હુ નવીન પાડશાગ્ઞ# 


“ફિત્તતી કટોરી ધરીથી”? એટલે કે કેટલી વાટઝીએ જમવા વખતે 
ચાળી પાસે મુકી હુતી. ત્યારે 'કોઈ કહે કે દેટસે। કટોરી ધરી હતી. કાઈ 
કહે છે કે બસો કટોરી ધરી હતી અને કેઈ કહે છે કે ત્રણુસો કટોરી હતી. 
એ દરેક કટોરીમાં જુદીજુદી જાતની ખાવાની ચીને હોય છે. આપણે 
ત્યાં જ્યારે કોઇ શેડીઆઓ ન્નત જમાડે છે ત્યારે આપણે એમ પુછીએ 
છીએ કે શું જમણુ હતુ? ત્યારે કોઈ કહે છે કે દૂધપાક હતો, કેર્ઈ 
કહે છે કે મોહનઠાર હતો, કેઈ કહે છે કે સાત વાનાની સુખડી હતી, કે।ઇ 
કહે છે કે રસપુરી હતી વગેરે એક એક ચીજનાં નામ આપવામાં આવે 
છે. પણુ એને બદલે મારવાડમાં એમ પૂછાય છે કે કેટલી કટોરી ધરી 
હતી ? એ ઉપરથી લોકોની સમૃહ્િનેો; ખાવાપીવાના શે'ખતેો અને એ 
બધી ખનાવવા માટે જે સુધારાની જરૂર છે, તે સુધારાનો આપણુને 
"ખ્યાલ આવી નય છે. જે ગ્રજા માત્ર બાફેલી વસ્તુઓ ખાતી હોવ, 
અને જે પ્રજ્ન જુદી જુદી નનતના વધાર દીધેલી વસ્તુએ ખાતી હોય 
તેની વચ્ચેનો તફાવત આપણુને બહુ સહેલાઇથી સમજાઈ જયછે. 
માટે યાદ રાખન્ને કે કેઇપણુ દેશનો કે પ્રન્નનો સુધારો વધારો સમજ- 
વામાં પણ્‌ પાફશાસ્ર મદદ ફરે છે. 


જુદા જુદા દેશના પાકશાગ્ત્રમાં જીદીજીરી 
ખૂખી હેય છે 

આપણા દેશનું પાકશાસ્્ર ગમે તેવું સાર્‌ હોય, છતાં પણુ 
એટલુ તો આપણે જરૂર યાદ રાખવું જેઈ એ કે દુનીયાના જુદા જુદા 
દેશોના પાકશાસ્ત્રમાં જુદી જુદી સ્પેશ્યત વસ્તુઓ હોય છે. કાઈ 
લેકેને કેઈ ચીજ ખનાવતાં આવડે છે, અને કોઈ લેકેને કોઈ ચીજ 
ખનાવતાં આવડે છે. કોઈ મુલકમાં કોઈ કોઈ નનતનાં અથાણાં સારાં 
હોય છે, કોઈ મુલકમાં કોઈ કેઈ ન્નતનતી શાકભાજી સારી ખતે છે. 
ક્રેોઈ મુલકમાં જુદી જુદી જનતની કઢી વખણાય છે, કોઈ મુલકમાં 
રોટલીની બનાવટ ઉંચી ન્નતની હોય છે. કેઈ લેકે શેવ કે પાપડ 
"ખાસ બનાવટનાં કરી શકે છે અને કેઈ લેકે ખીચડી કે ભાત બના- 
વવાની ખાખતમાં કુશળ હોય છે. અને કેટલાક દેશની કેટલીક ન્નતની 
મીઠાઈ વખણુાયા કરૈ છે. આવી રીતે દુનીયામાં જુદા જુદા દેશે।માં 


નવીન પાકશાજ્ર# ણ્ઠ 


અતે જુદી જુદી પ્રજ્નઓમાં જુદી જુદી વસ્તુએ વખાણુવા લાયક હોય 
છે. એમાંતી જે વસ્તુએ આપણુને ઉપયોગી થઈ શકે તેવી હોય, આપ- 
ણુા।થી સહેલાઈથી બતી શકે તેવી હોય અને આપણી પ્રકૃતિને માફક 
આવે તેવી હોય, તેવી વસ્તુઓની આપણે શોધ કરવી જેઈ એ. અને 
આપણુને ફાવી શકે તેવી પરદેશી વસ્તુઓને પણુ આપણા પાકશાન્રમાં 
દાખલ કરવી જેઈ એ. 


મશાલાઓની સાથે પાકશાગ્ત્રના અને 
ત'દરસ્તીનો સ'બ'ધ છે? 

ખોરાકમાં કઈ કઈ ચીનને વપરાય છે, તેની બનાવટ કેવી રીતે 
થાય છે, તેમાં કઈ કઈ નાતના મશાલા વપરાય છે, એ વસ્તુઓ 
શરીરમાં જ ને શું ગુણુ કરે છે, કેટલે વખત એ વસ્તુઓ ટકી શકે 
છે, તેનો રગ કેવો છે, તેના આકાર્‌ કેવો! છે, અને તેને સ્વાદ કેવો! છે, 
એ બધી બાબતો સમજવાની પણુ પાકશાસ્ત્રીઓએને ખાસ જરૂર છે. 
કારણુ કે વસ્તુઓની ખુખી કાંઈ એકલા ગુણુ ઉપર કે સ્વાદ ઉપરજ 
નથી, પણુ ગુણુ, અને સ્વાદની. સાથે રૂપ, રંગ, કદ, આકાર,' સસ્તા- 
પણુ વગેરે ધણી બાખતો ન્નેવી પડે છે. અને એ બધી બાખતોમાં ને 
વસ્તુઓ પાસ થાય તે વસ્તુ ખૂબીદાર કહેવાય છે. માટે જ્યારે તમે 
કોઈ નવી ચીજ બનાવે ત્યારે તેમાં આ બધી વસ્તુઓનું પણુ પ્યાન 
રાખજે. કારણુ કે જો એ બધી વસ્તુઓનું પ્યાન રાખ્યા વિના 
એડલા સ્વાદ સામે જેઈ નેજ વસ્તુએ ખનાવશે। તો તે બહુ ઉપયોગી થઈ 
શકરે નહિ. જેમ કેઃ-- 


કોઈ ચીજ બહુ સ્વાદ્ણિ થઈ હેય પણ તેતો દેખાવ આંખને ન 
ગમે તેવો હેય તો એ શુ' કામનુ? તેમજ કોઈ ચીજ કુદી ખહુ 
સ્વાદિષ્ટ હોય પણુ તે પાચન થઈ શકે તેવી ન હોય તો તે રુ” કામની? 
ક્રોઈ ચીજ કદી ખહુ ગુણુકારી હોય પણુ તે ખાવાથી કબજીયાત થતી 
હેય તો તે શું કામની? કેઈ ચીજ કદી ખહુ ગુણુકારી હોય પણુ 
તેની બનાવટ બહુ ખરચાળુ હોય અને બહુ અટપટી હોયતો તે શું 
કામની ₹ અને કેઈ ચીજમાં કદી સોનાને વર્‌ખ મીલાવ્યો હોય પણુ 
તે વસ્તુનો રમ કે આકાર સુગ ચડે તેવે હોય તો એ વસ્તુ શું' કામની ? 


૮ નવીન પાકશાગ્ન* 


માટે ખ્હેનો, નવા પાકશાસ્ત્રની ખાબખતમાં આ બધી વાતોતુ' પ્યાન 
રાખવાની પણુ ખાસ જરૂર છે. 


પાકશાગ્નમાં હમેશ સુધારા વધારાની જરૂર છે? 

પાકશાસ્ત્રના વિષય એવો છે કે, એ શાસ્ત્ર કદી પણુ પૂણુ 
થતુંજ નથી. દુનિયાની હયાતી સુધી તે તો હમેશાં અપૂણું અને 
અપૂણુ જ રહેવાનુ' છે. અને કેઇપણુ માણુસ ગમે તેટલી શોધે 
તેમાં કરે ૭તાં પણુ નવી નવી ખનાવટા તો નીકળ્યાજ ડરશે. 
કારણુ કે જગતમાં ક'ઇ વસ્તુએ!ની ખોટ નથી. ખુદ્દિતી ખોટ નથી, 
અને લેકેની સ્વાદશૃત્તિ કાંઇ અમુક ચીન્નેથી તૃપ્તિ પામી ન્નય તેવી નથી. 
એટલે પાકશાસ્મમાં તે સુધારા વધારાની જગ્યા હમેશાં છે, છે, ને છે જ. 
માટે એ બાખતમાં આપણે જેટલું વધારે કરવા માગીએ તેટલુ 
કરી શકીએ તેમ છીએ અને જેટલુ નવું કરવા માગીએ તેટલુ' નવું 
કરી શકીએ તેમ છીએ. કારણુ કે દુનીયાનુ' પાકશાસ્ત્ર કદી પણુ પૂણુ 
થવાનુ' નથી. અને ખીજ વાત એ છે કે દુનીયાનાં ખીન્ન શ્ાસ્રોની શેોધ- 
ખોળ કરવામાં જેટલી મુશ્કેલી છે, તેટલી મુસ્કેલી પાકશાસ્રની શોધખોળ 
કરવામાં નથી. એ કામ તો જે જરાક વધારે અકકલ વાપરીએ અને 
વસ્તુઓના થેાડાક ગુણુ દોષ સારી રીતે સમજી જઇએ તે। બહુ સહે- 
લાઇથી થઈ શકે છે. કારણુ કે એકતી એક વસ્તુને જુદી જુદી જ્નતની 
વસ્તુઓ સાથે મેળવવાથી તેને ધણાં રૂપ આપી શકાય છે. અને તેના 
ધણુ! સ્વાદ બદલી શકાય છે. જેમ કેઃ-- 

ખટેટાને બનાવવાની પાંચ સાત રીતો આપણે નણીએ છીએ. જેમ 
કે, ખટેટાનું સાદું શાક, બટેટા બા'ીને કરેલું શાક, બટેટાં ખમણીને 
તળ્યાં હોય તે, બટેટાની પૂણુ પુરી, બટેટાના ખલવા, બટેટાની સળી, 
બરેટાનો શીરે, બકેટાની જલેબી વગેરે ક્રેટલીક ચીન્ને બટેટામાંથી 
કેટલીક શોખીન બાઇઓ બનાવી શકે છે, પણુ શું બટેટામાંથી એટલીજ 
વસ્તુઓ બની શકે ? એથી વધારે વસ્તુએ જું ન બની શકે ? નહિ, ખ્હેને, 
એમ નથી, બટેટામાંથી ખીજ સે'કડો ચીજો બની શકે તેમ છે, અને 
જે વસ્તુઓ હાલમાં ખતતી નથી તેવી વસ્તુઓ તેમાંથી બનાવીને ખાવી 
અને ખવરાવવી તેનુ' નામ નવું પાકશાર્ત્ર છે. 
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આ પ્રમાણે બીજી બધી વસ્તુઓમાં સુધારાવધારા કરી શકાય 
છે. જેમ બટેટામાંથી સકડો ખાવાની વસ્તુઓ ખની શકે તેમજ ખીજ 
ધણી ચીબ્નેમાંથી ધણી વસ્તુઓ ખની શકે છે. અને તેમ તમે કરી 
શકે તે માટેજ મેં નવીન પાકશાસ્રનો વિષય રાખેલે। છે. 


નવિન પાકશાન્નની ખૂખી. 


ખ્હેનો ! સ્્રીઓની વ્હાલામાં વ્હાલી ઇચ્છા કઈ હોયછે તે તમે 
જાણા છે ? તેઓની મુખ્ય પ્ચ્છિ એજ હોય છે કે હમારા સગાંવ્હાલાં- 
ઓને અમે કેમ રાજી રાખી શકીએ, અને કેમ તેમને આનદ આપી 
શકીએ એજ તેઓની મુખ્ય ઈચ્છા હોય છે. કારણુ કે સ્રીઓનો અવ- 
તાર સેવા માટે છે. અને એ સેવાનું સાથી પહેલું' પગથીયું અને 
ઉત્તમ પગથીયું તે કુટુંબ સેવા છે. અને એ સેવામાંથીજ સ્ત્રીઓને 
આન'દ મેળવવાને છે અને એ સેવામાંથીજ ભગવાનને પણુ મેળવવાના 
છે. માટે તેઓ પોતાના કુટુંબને સુખી રાખવા ઇચ્છે તેવે! તેઓને 
કુદરતી સ્વભાવજ છે. અતે કુટુંબને સુખી રાખવાના ખીન્ન ધણા 
ઉપાયોમાં સારીસારી ને નવી નવી વસ્તુઓ બનાવીને તેમને ખવરાવવી 
અને તેમતી ત'દુરસ્તી સારી રહે તેમ કરવું, એ પણુ એક મુખ્ય 
ઉપાય છે. કારણુ કે ખીજી માનસિક બાખતો કાંઈ બધી ખ્હેતોથી 
ખની શકતી નથી. પણુ આવી ખાવાપીવાની બાબતમાં તો ધણી 
ખ્હેનો જે ધારે તો ધણુ એ કરી શકે તેમ છે. કારણુ કે દરરે।જ ધરમાં 
કાંઈકને કાંઇક રસે! તો કરવીજ પડે છે. યારે હમેશાં એકનેએક ન્નતની 
કટી કરતાં હોય તેને બદલે દશ વીસ ન્નતની નવીનવી કઢી શીખી 
લીધી હોય તો એ કામ શું આન'દદાયક નથી? ખે ચાર જતની 
ચટણી જાણતાં હોય, તેને બદલે સો બસો જતની ચટણી શીખી લીધી 
હોય અને કેઇ કેઈઈ દીવસ અનુફૂળતા પ્રમાણે નવી નવી નાતની 
ચટણી બનાવી લેતાં હોય તો એ ચું કુટુંબને ફાયદો થાય અને તેઓની 
ત'દુરસ્તી સુધરે તેવી વાત નથી? »હેને | યાદ રાખજે કે સ્વાદની 
સાથે ત'દુરસ્તીને બહુ નજીકનો સબધ છે. માટે સ્વાદનુ શાસ્ત્ર જેનાં 
હાથમાં આવી નય તેની રસીકતા બહુ 'માલી જાય છે. અને તે પોતાની 
તન્દૃરસ્તી ઉપર તથા ખીન્ન'ની તન્દુરસ્તી ઉપર નનદુના જેવી અસર 


૧૦ નવીન પાકશાગ્ન* 


કરી શકે છે. માટે પોતાનાં સગાંવહાલાંઓને સુખી રાખવા સારૂ તથા 
તેઓને ખાવાપીવાનો હમેશનેો સ્વાભાવિક આન'દ આપવા સારૂ નવુ 
પાકશાસ્ર શીખવાની સૌ ખ્હેનોને ખાસ જરૂર છે. 


નવુ પાકશાન્ત્ર* 
ખદામની ખનાવટે? 


ખ્હેના, બદામ એ બહુ ઉત્તમ અને શકિતવધ ક ચીજ છે. તેમાં 
બદામ તે એવી વસ્તુ છે, કે તેમાંથી ખીજ ધણી નનતની ચોન્ને 
અનાવી શકાયછે. ખટાશની સાથે, ગળાશની સાથે અને તિખાશની 
સાથે વગેરે ખધી ન્નતના સ્વાદ સાથે બદામ ભળી શકે છે. 
એટલે બદામની ધણી જતની ખાવા જેવી વસ્તુઓ બની શકે છે. 
બદામની આટલી બધી ખુખી છતાં પણુ તેમાં એક બહુ મોટી ખામી 
છે. તે એ કે, બદામને પચાવતાં જઠૅરાસિને બહુ મુશ્કેલી પડે છે, કારણુ 
“કે ધણા વિદ્દાનાએ એમ નક્કિ કરેલું છે કે, ધઉંતા લોટને પચતાં 

જેટલી વાર લાગે, તે કરતાં બદામને પચતાં આઠં ગણો વખત લાગે- 
છે. મતલબ કે આંઠ તોલા ધઉંતો લોટ ખાવાથી જઠરાગ્નિને જેટલુ 
જેર પડે છે, તેટલું જર એક તોલે! બદામ ખાવાથી જઠરાગ્નિને પડે 
છે. અને તેમ ૭તાં પણુ ખીજી મુસ્કેલી એ છે કે, બદામ એ એવી 
સુ'દર અને સ્વાદિષ્ટ વસ્તુ છે, કે, તેની બનાવેલી વસ્તુઓ જરૂર કરતાં 
જરાક વધારેજ ખાઈ જવાની કાંક મરજી થઈ નય છે. જેમ કે 
ખદામપાક, બદામની બરરી, બદામની પૂરી, ખારી બદામ, તળેલી 
ખદામ વગેરે વસ્તુઓ ખાવા મળે ત્યારે તેના સ્વાદને લીધે જરૂર કરતાં 
જરાક વધારે ખાઈ જવાય છે. મતલખ કે જડઠરાસિ પચાવી શાકે, તેનાં 
ઝરતાં જરાક વધારે ખાઈ જવાય છે તેથી પરિણામ એ થાય છે કકે 
જેવું જેઈ એ તેવું' પાચન થઈ શકતું નથી. એટલે વાંક આપણો 
પોતાનો હોવા છતાં બિચારી મદામનો વાંક કાટીએ છીએ. અને 
ખદામ પચતી નથી, બદામ અમને માફક આવતી નથી, એવી પરી- 
આદ કર્યા કરીએ છીએ. પણુ આપણી જદરાશિ જેટલી બદામને 
પચાવી શકે, તે કરતાં વધારે બદામ ખાઈ જઈ ે છીએ, તે ભૂલ 
સામું આપણે નેતા નથી. 


ટ ક ર. જ 
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ભદામ બહુ વજનદાર વસ્તુ છે. અને પચવામાં બહુ ભારે છે તેમાં 
કાંધ શક નથી. માટે ને તેનુ' ભારેપણું દૂર કરી શકાય તો ખદામની 
બનાવટો બહુ ઉપયોગી થઈ શકે; એમાં કાંધ નવાઇ નથી. માટે બદામનુ* 
ભારેપણુ દૂર થાય, તેવો ઉપાય ન્નણુવે। જ્નેઇએ. એ ઉપાય એ છે કે 
બદામને પીલાવી તેનું' તેલ કાઢી લેવું અને તેનો જે ફૂચો વધે તે કૂચા- 
માંથી નવી નવી જતની ખાવાતી વસ્તુઓ બનાવવી. એટલે તેથી ખે 
નતતતેો। ફાયદો થાય છે. એક તો એ કે નહિ પચે તે બદામ સહેલાઇથી 
પચી શકે છે. અને બીને ફાયદો એ છે કે મોંઘી કિ'મતનુ' જે બદામનું 
તેલ તે મકફ્‌તમતાં મળી શકે છે. અને તે તેલના પણુ પાછા ખીન્ન 
ધણા ઉપયે।ાગ કરી શકાય છે. જેમ કેઃ-- 

૧) બદામનું તેલ માથામાં નખાય છે. તેથી મગજને ધણે। ફાયદો 
થાય છે. 

૨) બદામનાં તેલમાં શાક બનાવાય છે. તે શાક બહુ સ્વાદિણિ અને 
પૌણ્રિક બને છે. 

૩) બદામનું તેલ માફક આવે તે પ્રમાણુમાં રે।ટલીની સાથે ખાઈ 
રાકાય છે. 

૪) બદામનાં તેલનું રેટલીમાં મોણુ દેવાથી બહુ સ્વાદિણ અને 
ગુણકારી થાય છે. 

૫) બદામના તેલમાં અડધે અચ્ધ અગર જરૂર જેટલું” ઘી મેળવી 
તેનો શીરે બનાવીને ખાવાથી, અગર ખીજ કોઈ જતની મીઠાઈ કરીને 
ખાવાથી ધણે ફાયદો થાય છે 
આવી જીરી જીદી ઘણી રીતે બદામનુ' તેલ વાપરી શકાય છે? 

હવે સવાલ એ છે કે બદામનું તેલ કેમ બનાવવુ? 

એટલી બધી બદામ ડયાંથી હોય કે ઘાણીમાં પીલાવીને તેલ 
કઢાય ( એના જવાબમાં જણાવવાનું કે બદામ પીલવાના નાના નાના 
સચાએ આવે છે, તેમાં બહુ જલદીથી બદામનું તેલ નીકળી શકે છે. 
પાયધુની ઉપર વેરાઓને ત્યાં બદામ પીલવાના સ ચાએ છે. અને ખે 
આના લઈ એક શેર બદામ પીલી આપે છે. એટલે થોડી બદામનું તેલ 
કઢાવવાને પણુ મુબધમાં સગવડ છે. 
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ખદામનું તેલ કાઢ્યા પછી જે કુચો વધે, તેમાં પણુ ધણો સ્વાદ 
રહેલો હોય છે અને ધણુ તત્ત્વ રહેલુ' હોય છે. તથા વજનદાર ચીજ 
જતી રહેવાથી તે સહેલાઈથી પાચન થઈ શકે છે. અને બદામમાં 
રહેલાં વધારે પડતાં તેલને લીધે કેટલીક ચીજે જેવી જેઈએ તેવી બનીઃ 
શાકતી નથી, પણુ તે તેલ નીકળી જવાથી, ધણી ચીજ્ને બહુ સહેલાઇથી 
બની શકે છે અને ખહુ સ્વાદિષ્ટ થાય છે 

' ખદામની ચયણી* 

૧ ) બદામનું તેલ ફાટી લીધા પછી, જે કૃચો વષ્યો હોય, તેને 
દાહિ'મા મેળવવે।, અને તેમાં જરૂર જેટલાં કોથમીર આદુ, લીલાં મરચાં 
અને માદુ' નાખવુ. દહિને પ્રથમ કપડામાં બાંધી નીચોવીને તેતું પાણી 
કાઢી પં એટલે એ ચટણી બહુ સ્વાદિષ્ટ અને આન'દ આપનારી 
થઈ પડે છે. 

ખાટી ચટણી? 

ર) જે દહીંમાં ચટણી બનાવી શકાય છે, તેજ પ્રમાણે આંબલીમાં અગર 
લીંબુનાં રસમાં પણુ ઉપર મુજબ ચટણી બનાવી શકાય છે. અને તેમાં 
મરજી મુજબ ખટાશ મેળવી શકાય છે. 

મીઠી ચટણી. 

૩) મીડી ચટણીમાં બદામ સાથે દ્રાક્ષ, સફેદ મરી અતે એલચી મેળ- 

વાય છે અને તેમાં દહીં નખાય છે. એમાં દ્રાક્ષને બદલે સાકર નાંખીને પણુ . 


કે 


એ ચટણી બનાવી શકાય છે 
જમઝમારીલાળી ખારી ચટણી? 
૪) પીપરીમુળ, સુ, મરી, લીંડિપીપર સિ'ધાલુણુ ને લીંખુ તની 
ચટણી બહુ ઝમઝમાટી વાળી થઇ પડે છે. 
ગરમ મશાલાની ચટણી? 
૫) તજ, લવીંગ, એલચી, કેસર, તથા દહીં અને સાકર; તેતી ચટણી 
બહ સુગ'ધી વાળી અને સ્વાદિષ્ટ થઈ પડે છે. 
ઝમઝમાટીવાળી મીઠી ચટણી. 
૬) ઉપર મુજમની ઝમઝમાટીવાળી ચટણીની માફક સિ'ધાલુણુને બદલે 
સાકર નાખવાથી મીડી ચટણી બની શકે છે, 
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ઉપર મુજબની છ જાતની ચટણીઓમાં ગાંઠીઆ વાટીને અડધો 
ગાંડીઆનો ભુકો તથા અડધો બદામતે। ભુકો મેળવી તેમાં ઉપર્‌ મુજ- 
અના મશાલા નાંખી ચટણી બનાવીએ તો થોડી બદામથી ચાલી શકે- 
છે અને તેમ છતાં તેના સ્વાદમાં ધણ્‌। ફેર પડી નયછે. એટલે ગાંડી- 
આને ખાંડી તેનો ભુકો મેળવવાથી ઉપર્‌ મુજબની ૭ નતની ખીજ નવી 
ચટણી ખની શક્ઠે છે. 

ગાંઠીઆ હાજર ન હેય તે, ગાંઠીઆના ભુકાને બદલે દાળીઆનેો 
ભુકો પણુ ચાલી શકે છે. અતે તેના સ્વાદમાં પણુ ઘણે ફ્રેર પડી જ્ય 
છે. એ રીતે પણુ બીજી ૭ નનતની ચટણી થઈ શકે છે. 

એજ પ્રમાણે ચણાની દાળને પાણીમાં ભીંજવી રાખવી, અને પછી 
તેને વાટી બદામની સાથે અડધોઅડધ મેળવવી એટલે તેમાંથી પણુ 
નવી ન્નતના સ્વાદની ઉપર મુજખની ૭ ન્નતની ચટણી બની શકે જે. 

મગની પાણીમાં ભીંજવેલી અને ઘીમાં તપેલી દાળને વારી નાંખવી 
અને તેતો ભુકે! બદામમાં મેળવી ઉપર્‌ મુજખતી ૭ ન્નતની ચઢણી 
અનાવવી. તેને। સ્વાદ પણુ ધણો સુંદર થાય છે. અને તેનો ગુણુ પણુ 
ધણે સારે છે. 

આવી રીતે જુદીજુદી જનતની મેળવણીથી ત્રીસ નતની ચટણીઓ 
તૈયાર થઇ. એ શિવાય ખીજ ત્રણુ નનતનતી નવી ચટણીએ બનાવી 
શકાય છે. તેની વિધિ એ છે કે:-- 

ઉપર જે ત્રણુ ન્નતની ખારી ચટણી કહેલી છે, તેમાં પાપડ શેકી 
તેતો ભુકો મેળવવાથી નવી ન્નતને। સ્વાદ આવે છે. અને એ ત્રણુ 
જતની ચટણીઓએઓ પણુ ખાવા લાયક થઈ પડે છે. 

જુદા જુદા માણુસોએ પોતાની પ્રકૃતિને માફ્ક આવે તેવી જુદી 
જુદી ન્તતની ચટણી ખાવી ન્નેઇએ. જેમકે કેઇને ગળી ચટણી વધારે 
ભાવે છે, કોઇને ખારી ચટણી વધારે ભાવે છે અને કોઈને ઝમઝમા- 
ટીવાળી ચટણી વધારે ભાવે છે. અને એ બધી ચટણીમાં જેમ જુદા 
જુદા સ્વાદ રહેલા છે, તેમ તેમાં જુદા જુદા ગચુણુ પણુ રહેલા છે. 
જેમકે કોઈ ચટણી વધારે ગરમ છે અને કોઈ ચટણી ઓછી ગરમ 
છે. કે!) ચટણી જલદીથી પચીન્નયછે તો કાઈ ચટણીને પચતાં 


૧૪ નવીન પાડશાગ્મ? 


જરા વાર્‌ લાગે છે. જેમકે મગની દાળવાળી ચટણી જલદી પચી ન્નય 
તેવી છે અને પાપડવાળી ચટણીને પચતાં વાર લાગે તેવી છે. 

ખ્હેતો, આવી રીતે સ્હેજ ફેરફાર સાથે ખીજી સે'કડો રીતની 
ચટણી બનાવી શકાય છે. અને મને આશા છે કે, આવી ન્નતની કુ'ચી 
મળી ગયા પછી કેટલીક હોૉંશીઆર ખ્હેનો પોતાની મેળે મેળે નવી 
નવી જતની ચટણીઓ બનાવી શકશે, 


ધરમાં ગાંઠીઆ, પાપડ, દાળીઆ વગેરે ચાનને નને હાજર ન હોય 
ને તેમ છતાં જે તેવી ચટણી બનાવવી હોય તો ચણાના લોટને ઘીનુ 
મોણુ દઈ સારી પેઠે શેકી નાંખવો. અને ચટણીમાં બદામ જેટલે 
લોટ મેળવવે,, એથી પણુ બહુ સ્વાદ્ષ્િ ચટણી થાય છે. કદાચ ધરમાં 
મગજના લાય તેઆર હોય તો તે પણુ તે નજ્નતનતી ચટણીમ યેગ્ય 
પ્રમાણમાં મેળવી શકાય છે અને તેથી પણુ બહુ સ્વાદિષ્ટ ચટણી બની 
રાકે છે. આવી આવી ઘણી રીતે જુદી જુદી ન્નતની ચટણીએ બની 
શકે છે. માટે જે વખતે જે ન્નતની અનુકુલતા હોય અતે જે નાતના 
સ્વાદની ચટણીની જરૂર હેય, તે જ્નતની ચટણી બનાવી લેવી. 


બદામના રાઇતા? 


ખ્હેનો, જે બઆાઇએને રસોધનો અનુભવ છે, તથા અથાણાં મીઠાં ખના 
વતાં આવડે છે, તેઓ ન્નણે છે કે, આવી ન્નતની ચટણીમાં અને રાધતામાં 
કાંઇ મોટે તફાવત નથી. ચટણીમાં અને રાધ્તામાં માત્ર એટલોજ તફાવત 
છે કે, ચટણી થોડરી ખવાય છે, માટે તેમાં વધારે મશાલા વપરાય છે. 
અને રાઈઝું વધારે ખવાય છે, માટે તેમાં ઓછા મશાલા વપરાય છે. 
એ શિવાય ખીન્તે ફરક એ છે કે, કોઈકજ જન્નતની ચટણીમાં રાઈ નાંખ- 
વામાં આવે છે પણુ ધણી ન્નતના રાપ્રતામાં રાઇ મુખ્ય હોય છે. આ 
તક્‌વત ષ્યાનમાં રાખીને ઉપર જે બેતાલીસ નનતનતી ચટણીએ કહી 
તેને યોગ્ય પ્રમાણમાં ફેરફાર સાથે કરવાથી ખે'તાલીસ જાતતાં રાતા 
બનાવી શકાય છે. તફાવત માત્ર એટલે જ કે રાધ્તામાં દહીં વધારે 
મેળવવું અને જે મશાલા ચટણીમાં નખાય છે; તેનાં કરતાં જરા 
ઓછા નાખવા અને વિષેશમાં વાટેલી રાઈ મેળવવી, કેટલીક જાતનાં 
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રાધ્તાં શર્ધ વિના પણુ બને છે, તેમજ આમાં જે મીડી ચટણી છે, તેમાં 
રાઈ ન મેળવી હોય તો પણુ, એ રાઇ્તાં બહુ સ્વાદિષ્ટ થઈ પડે છે. 
માટે આવી આવી રીતે નવી નવી જતનાં રાધતાં બનાવી પોતાના 
કુઢટુબીઓને રાજી કરવાં, પોતાના મહેમાનોને રાજી કરવાં અને પોતાની 
ચતુરાધનો આનેદ મળવવે। તથા પોતાની અને ખીન્ન સાની ત'દુરસ્તિને 
ફાયદ્દો થાય તેમ કરવું, તે વાત કાંઈ જેવી તેવી નથી. તે બહુ ડહા- 
પણુની વાત છે, અને એમાંથી કિતિ મેળવાય તથા આશિર્વાદ મેળવાય 
તેવી આ વાતો છે. માટે દરેક હેનાએ નવિન પાકશાસ્ત્ર ઉપર ખાસ 
ધ્યાન આપવુ ન્નેઇએ. 
ખદામની ડહી* 

૧) ખદામને ગરમ પાણીમાં ભીંજવી ફે્‌।તરાં કાઢી નાંખી, દુધમાં વારી 
અને તેનુ' દુધ બનાવવું. મતલબ કે બદામ બધી વટાઈ જાય તે કુર્યા 
બાકી ન રહે, અને દુધ જેવું તેનું પાણી બતી જય તેમ કરવું. પછી એ 
બદામનાં દુધને ગરમ કરી તેમાં સાકર નાંખવી, કૈસર નાખવુ, મુલાબજળ 
નાખવું, અને સતરાને થોડો રસ નાખવે! અને તેમાં એલચી તથા 
થીને વધાર દેવો. અને ગરમ ગરમ નાની ચમચીએ ધીમે ધીમે પીવુ. 
એ કટીને ટેસ્ટ કાંઈક ઓંરજ પ્રકારનો હેય છે. 

૨) બદામને વાટી તેના દુધમાં કોથમીર, આદુ, મરચાં, કોકમ, મીડુ 
વગેરે નાખી ગરમ કરી હીંગનો અગર જીરાનો સાદો વધાર દેવો! અને 
ઓસામણુ જેવું તેમાંથી પીવાનું બનાવવું. તે ફઢીનેો સ્વાદ પણુ એવે 
થાયછે કે વારે વારે પીધા કરીએ. 

૩) દહીં વાળી કટી-બદામને વાટી તેનું દુધ બનાવી તેમાં મોળું દહીં 
નાખવું. અતે-તેને ગરમ કરી તેમાં કોથમીર, આદુ, મરચાં, વગેરે 
કટીમાં પડતી ચાન્ને મેળવી વધાર દેવે।. તજ લવીંગને વઘાર, જીરાના 
વધાર, હિંગને વધાર, અને લસણુને વધાર તેને દઈ શકાય છે. અને 
એ કઢી પણુ મહેમાને! ખુશી થાય તેવી બની શકે છે. 

૪) ચણાના લે।ટ વાળી કટી-બદામનું દુધ બનાવી તેમાં ચણાને 
લોટ મેળવવે।. તેને ઉકાળવું, અને કટીમાં જે મશાલા નાખીએ છીએ, 


૨ 


તે મશાલે। તેમાં નાખવે।* એ કઢી જરા નાડી બનાવવી. લેટને લીધે 
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એ કઢીના સ્વાદમાં ધણા ફેર પડી ન્નય છે. અને એ નડી કઢી રોટલા 
સાથે તથા ખીચડી સાથે ખાતાં બહુ આનંદ થાય છે. 


૫) નાળીએરના ખમણુના રસવાળી કઢી-ખબદામને વાટી તેનું દુધ 
બનાવવું. તેજ પ્રમાણે નાળીએરને ખમણી એ ખમણુને વાટી તેમાં 
થોડક પાણી નાખી નાળીએરનું દુધ બનાવવું અને પછી અડધુ' બદા- 
મનુ દુધ અને અડધુ નાળીએરતુ દુધ એ બન્નેને મેળવી ગરમ કરવુ 
અને તેમાં, કઢીમાં પડતો બધો! મસાલે નાખવે. એ કઢી ખારી પણુ 
બની શક્રે છે અને મીડી પણુ બની શકે છે. અને બદામ તથા નાળીએરના 
રસતી મેળવણીથી એ કટીને। સ્વાદ કાંઈ અજબ જેવે। થાય છે. 


૬) નાળીએરના ખમણુવાળી કલીમાં ચણાતે! લોટ નાખી તેની કઢી 
અનાવવાથી તે વળી નવી નતને સ્વાદ થાય છે. 


૭) બદામનું દુધ બનાવી તેને ગરમ કરી તેમાં જુદા જુદા ક્ટતો રસ 
નાખવે।. જેમકે કેઈ દીવસ સતરાને! રસ નાખવે।, કોઈ દીવસ મુસ- 
ખીનો રસ નાખવે, કેઈ દીવસ લીલી દ્રાક્ષનો રસ નાખવે।, કેઈ દીવસ 
દડામનો રસ નાખવે।, કોઈ દીવસ સળ્રચનનો રસ નાખવે, કેઈ 
દીવસ તરખ્ુચનેો રસ નાખવે।, કોઈ દીવસ ચણીયાખોરને રસ નાખવે।. 
લાલ ચણીયા ખોરને રસ કાઢવાની ખુખી એ છે કે, ખોરને થોડા કલાક 
પાણીમાં ભીંજવી રાખવા, પછી તેને બન્ને હાથથી ખુબ ચોળી નાખવા, ત્યાર 
આદ તેને પાતળા કપડાથી ગાળી નાખવાં, એટલે છાલ અને ઠળીયા ઉપર 
રહી ન્નય છે અને તેના ગરભનો રસ નીચોવાઇ ન્નય છે. એ રસ બદા- 
મની કઢીમાં નાખવે।. કોઈ દીવસ પપેનસને રસ અને કોઉ, દીવસ અન- 
નસને રસ વગેરે જુદાજુદી નજનતના રસ મેળવવા. એ કઢી ખારી પણુ 
બની શકે છે અને મીડી પણુ બની શકે છે. જે વખતે જે જતના સ્વાદની 
જરૂર હેય તેવી કટી બનાવવી. અગર જે વખતે પ્ર્કાતિને જે નતની 
કટી માકક આવે તેવી હોય તેવી કટી બનાવવી અને એવી સ્વાદિણિ 
કટીનો સ્વાદ પોતે લેવો તથા પોતાના વ્હાલાંસગાંઓને આપવે।, તે 
સ્ત્રીઓની બહુ સુદર કામગિરી છે. 

૮)ઝુટના રસવાળી ડઢીમાં વેસન નાખવાથી નવી ન્નતના સ્વાદવાળી 
કઢી બને છે. 
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€) ગરમ મશાલીવાળી કઢી-બદામના દુધને ગરમ કરી તેમાં તજ, 
લવિ'ગ, એલચી, જાયફળ, તમાલપત્ર, મરી વગેરે ગરમ મશાલે। નાખવે।. 
અને એ શિવાય કોથમીર, આદુ, મરચાં, મીડુ', વગેરે કદીમાં પડતી ખીજ 
ચીજે પણુ નાખવી. એ કઢી પણુ ખાવા લાયક થાય છે. 

૧૦) ઝમઝમાટીલાળી કઢી-બદામના દુધમાં, સુઠ, મરી, પીપર, 
પીષરીમુળ, અક્કલકેરો, વગેરે તળીને ગરમ વસ્તુઓ મેળવી તેને 
ઉકાળી ખારી અગર મીડી કઢી બનાવવી. એ કરી શરદી તેડવામાં, 
ઠંડીના દીવસેો।માં અને ચોમાસામાં બહુ વરસાદ પડતો હેય યારે કેઈ 
કેઈ દીવસ બહુ ઉપયોગી થઈ પડેછે. 


આ બધી નનતની કઢીઓમાં ખારી પણુ બની શકે છે, અને મીડી 
પણુ ખની શકેછે, ઝમઝમાટીવાળી પણુ બનાવી શકાયછે અને ગરમ 
મશાલા વાળી પણુ બનાવી શકાયછે. ચણાના લોટ વગરની તથા 
ચણાના લોટ વાળી પણુ બનાવી શકાય છે. એટલે આ મુખ્ય દશ 
નતતની કઢીમાંથી ખીજ પચાસથી વધારે જાતની કઢીઓ બનાવી શકાય છે. 
એ કામ ખુદ્દિશાળીઓ પોતાની મેળેમેળે કરી શકશે. એટલે હવે તેના 
બારીક ભેદમાં ઉતરવાની જરૂર નથી. 


ખ્હેતો | હું આશા રાખું છું કે, આમાંથી કેઈ કોપ્ઈ જતની કટી 
તમોને બહુ ઉપયોગી થઈ પડશે. અને તમારી ત'દુરસ્તીને મદદ ડર- 
નારી તથા તમારા સગાંવ્દાલાંઆતે આન'દ આપનારી થઈ પડશે. ખધી 
ન્નતની કટી કાંઈ બધા માણસોને રૂચે નહિ. કોઇ ને કોઈ ચીજ પસદ 
પડે છે અને કોઈને કેઈ ચીજ પસંદ પડે છે. માટે ધણી વસ્તુઓ 
ન્નણી રાખી હોય તો તેમાંથી કોઈ ચીજ આપણા સ્વાદને તથા આપણી 
પ્રકૃતિને માફક આવે તેવી બની ન્નય છે. એટલે મને આશા છે કે આ 
બધી નતનતી કઢીમાંથી કેઈ ખે ચાર ન્નતની કટી તમને માફક આવે તેવી 
થઈ પડશે. 

બદામના ભજીયા* 


૧) બદામમાંથી તેલ કાઢી લેવું, અને તેનાં જે કુચા વધે તેનાં 
ભજીયાં ધણાં સરસ થાય છે. એ ભજીયાં બનાવવાની રીત એ છે કે સાદા 
ભજીયાં બનાવવા માટે જેમ ચણાને લેટ તૈયાર કરીએ છીએ, તેવી 


૬૮ નવીન પાડશાજ# 


રીતે ચણાને લેટ મશાલે નાખીને તેયાર કરવો. તેમાં અડધો અડધ 
ખદામને। ભુકો મેળવવે।, અને તેનાં ઝુલવડાં બનાવવાં. તે છુલવડાં ખહુ 
સ્વાદિષ્ટ અને પોણ્િક થાયછે. 

૨) ચણાની દાળને ભીંજવી રાખવી, પછી તેને વાટી નાખવી. 
અને તેમાં અડધે? અડધ બદામને! ભુકો મેળવવો તથા ભજીયામાં 
પડતો મશાલે નાખવે, અને તેના ભજીયાં બનાવવા. એ ભજ્યા પણુ 


૬ 


સ્વાદિણ થાય છે. 


૩) જેમ ચણાની દાળના ભજીયા થાયછે, તેમ મગતી વાટેલી 
દાળના ભજીયા પણુ બહુ સ્વાદિણિ થાય છે. અને તેની સાથે પણુ બદા- 
મને યોગ સારી રીતે મળી ન્નય છે. એટલે સ્વાદમાં તથા ગુણમાં તે 


જૂ 


ભજીયાં બહુ ઉપયોગી થઈ પડે છે. 


૪) ચોખાના લોટમાં અડધો અડધ ખદામ મેળવી તેમાં ભજ્યામાં 
પડતો મશાલે। નાખી, તેના %ુલવડાં બનાવી અને તેમાં સાકર નાખવી. 
એ મીઠાં ભજીયાં પણુ ધણાં સ્વાદિણ થાયછે. 

૫) ચોખાના લોટનાં જેમ મીઠાં ભજીયાં થાય છે, તેમ તેનાં ખારાં 
ભજીયાં પણુ બહુ સ્વાદિષ્ટ થાય છે. અને જેને ઘઉંતો અગર્‌ ચણાનો 
લેટ ન પચતો હોય તેને ચોખાના લોટના ભજીયાં માક આવી 


છી. 


“નય ૪. 


૬) બાજરાના લોટમાં મશાલો નાખી, તેમાં બદામનો ભુકો મેળવી 
તેનાં ભજયાં બતાવવા. એ ભજ્ટયાં કેટલાક માંદા માણુસોને કાંધઇક ઉપ- 
યોગી થઈ પડે છે. 


૭) અડદ, મગ, વટાણા, તુવર, મઠં, ચણા વગેરે બધાં કઠોળને 
સરખે ભાગે લઈ) દળાવી, તેને લોટ તૈયાર કરાવવે।. તે લોટમાં મશાલે 
નાખી બદામને! ભુકો મેળવી ભજીયા બનાવવા. એ ભજીયાં પણુ બહુ 
સ્વાદિણઠ થાય છે. 

૮) ઘઉનો તથા ચણાને લોટ અડધો અડધ મેળવી તેમાં મશાલેો. 
નાખી, તેનાં ભજીયાં બનાવવાં. એ ભજીયાના સ્વાદ પણુ મજેતે 
ચાય છે. 


નવીન પાકશાશભ્ન* ૧૯ 


હ) ચો।ખાને લોટ તેમાં થોડો ધઉ'તો લોટ, તેમાં માવે! તથા બદા- 
મતો ભુકો મેળવવે।. તેનાં ખારા ભજીયાં તથા મીઠાં ભજીયાં બહુ 
સ્વાદિષ્રિ બની શકે છે. 


૧૦) ચણાના લોટમાં બદામનો ભુકે। મેળવી, તેમાં કપડામાં બાંધી 
નીચોવી નાખેલુ' દહીં મેળવવુ, અને ભજીયામાં પડતો મશાલેો નાખવે।. 
એ ભજીયાં પણુ બહુ ખાવા લાયક થાય છે. 


૧૧) કોાઈપણુ જતના લોટના ભજીયાં બનાવતી વખતે, તેમાં બદા- 
મના ભુષ્ટીની સાથે ફુટના રસ ઉમેરવો અતે તેનાં ભજયાં બનાવવા 
એટલે તે ભજીયાં જુદા જુદા ગુણુવાળા અને જુદા જુદા સ્વાદવાળા 
થઈ પડે છે. 

૧ર) ભાતના ભજીયાં એવીજ રીતે બતી શકે છે. તેમાં લોટને 
ખદલે ભાતને છુદી તેમાં બદામને! ભુકો નાખી, ભજીયાં બનાવવામાં 
આવે છે. તેમા દહીં પણુ નાખી શકાય છે. તેમજ તેનાં મીડાં ભજીયાં 
પણુ બની શક્રે છે અને ખારાં ભજીયાં પણુ ખની શકે છે. 


૧૩) કેોઈપણુ ન્નતના લોટની સાથે બદામને! ભુકો મેળવી તેનાં 
ભજીયાં બનાવતી વખત તેમાં દ્રાક્ષ, પીસ્તાં, ખારેક, અજર વગેરે નાખી 
તેનાં ભજીયાં બનાવવા, એટલે ખાતી વખત સાદા ભજયામાં રીંગણા, 
બટેટા વગેરે આવે છે, તેમજ બદામનાં ભજયાંમાં ભજીયાં ખાતી વખત, 
ખારેક, અ'૬ર, દ્રાહ્મ વગેરે મોઢામાં આવે છે, એટલે મજેનેો સ્વાદ 
આવે છે. 

ક 


૧૪) જેમ બદામ, પીસ્તાં, વગેરે ભજ્યાની અદર નખાય છે, 
તેમજ જુદાજુદા ફૂટના ભજીયાં પણુ સારા બને છે. જેમ કે, આપણે 
જેમ બરેટા, રીંગણા, અજમાના પાન, પોથીના પાન, મેથીની ભાજી 
વગેરેના ભજીયા કરીએ છીએ, તેમજ સકફરચનના ભજ્યા, ખરખુચાના 
ભજીયા, પોપૈયાના ભજીયા, મોટા ખોરનાં ભજીયાં, જમરૂખના ભજીયા, 
વગેરે ધણી ન્નતના ભજીયાં બનાવી શકાય છે. અને તે ભજીયાં પણુ 
બહુ સ્વાદિષ્ટ થાય છે. જુદી જુદી જતના લોટમાં બદામનો ખારીક 


ભુકા મેળવી, તેમાં ફુઢના કટકા નાખી ભજીયાં બનાવી શકાય છે. 


૨૦ નવીન પાડશાસ્# 


૧૫ )/બદામનાં ભજીયાં બનાવવાની ખીજી એક રીતી એ છે કે બદા- 
મને વાથી તેનુ: દુધ ,બનાવવું. એ દુધની અ'દર જે જતના લજયાં 
બનાવવા હોય, «તે જાતને. લોટ મેળવવો, અને તેમાં નેપ્તો મશાલે 
નાખી તેનાં ભૂજ્યાં બનાવવા. એ ભજીયા ખહુ સ્વાદ્ણિ થાય છે અને 
અદામન] ખીજઃ- ભજીયાં કરતાં જલદીથી પાચન થાય તેવા થાયછે. 
કારણુફ્ને બદામનું પાણી બની જવાથી તે ખદામના ભુકા કરતાં જલદીથી 
પચી હેકે છે; 


બહેનો, આ શિવાય આ બધી નનતનાં ભજયામાં જુદ્દો જુદો મશાલે 
પણુ*પડી શકેછે; જેમકે, ગરમ મશાલાના ભજયાં, ઝમઝમાટી ઉપન્નવ- 
નારાં ભજીયાં, વગેરે જરૂર પ્રમાણે બનાવી શકાય છે અને તેના સ્વાદમાં 
તથા ગુણમાં ધણેએ ફ્રેર પડી ન્નય છે. આ પંદર જાતના મુખ્ય ભજીયાં- 
ઓના પ્રકાર મૈ તમને કલ્યા, તે ઉપરથી હોશીઅર ખ્હેનો, બીજી ઘણી 
નવી નવી ન્નતનાં ભજીયાં બનાવી શકશે, એમાં કાંધ શક નથી. કારણુ 
કે દરેક ચીનને અનેક રીતે બની શકે છે અને એવી રીતે અનેક 
જતની વસ્તુઓ ખનાવવી એજ ખુખીની વાત છે. અને એજ પ્રભુની 
'₹ચ્૭ા છે. માટે આપણે આપણી ૬રેક જતની ર્સભત્તિઓઆને ખીલવવી 
નનેઇએ. અને જેમ બને તેમ આપણું પાકશાસ્ત્ર આનંદદાયક અને ફ્‌ાયદા- 
કારક થાય તેમ ડરવું જનેધએ. 


બદામના પાપડ? 


૧) ખદામને પાણીમાં ભીંજવી, ફોતરા કાઢી નાખી, તેને વારી નાખી 
અને તેનુ" ખુબ જાયુ દુધ બનાવવુ. તે દુધ મગની દાળના લેસટમાં 
મેળવી તેમાં પાપડમાં પડતો મશાલેો નાખી, તેના પાપડ ખનાવવા. તે 
પાપડ ઘીમાં તળી નાખવાથી બહુ સ્વાદિષ્ટ લાગે છે. 


ર) એજ પ્રમાણે ચોખાના લોટના પણુ પાપડ બનીશકેછે, અને 
ત્તે પણુ ધણા સરસ થાય છે 


૩) એજ પ્રમાણે પહુઆના પાપડ બની શક્રે છે. અને તે પણુ ધણુ 
સરસ, ખાવા લાયક અને વખાણુવા લાયક થાય છે. 


નવીન પાડશાગ્ન* ૨૬ 


૪) એવી રીતે મીઠ્ઠા પાપડ પણુ બતી શકે છે. તેમાં સાકર નખાય 
છે, એ મીઠા પાપડ શેકીને ખાવાથી બહુ મનન પડે છે. 

૫) એવી રીતે ચણાના લોટના પાપડ પણુ બહુ સ્વાદિણિ થાય છે. 

૬ ) અડદના પાપડપણુ સાધારણુ સ્વાદના પાપડ કરતાં, બદામનદ 
પાણીનાં પાપડ વધારે ખુમાશવાળા અને સ્વાદિષિ થાય છે. 

૪૭) ખીચીયામાં બદામનું દુધ નાખવાથી તે ખીચીનો સ્વાદ ધણાજ 
સરસ લાગે છે. 

૮) તળેલા મીઠાં ખીચીયા ખાસ ખાવા લાયક થઈ પડે છે. 

હ) પાપડમાં હીંગતી સુગંધી નાખવામાં આવે છે, તેને બદલે બદામન 
દુધમાં બનાવેલા પાપડમાં,-ફુટનાં, સુખ્પડનાં, અને ગુલાબનાં અત્તરની 
સુગંધી મેળવી શકાય છે. એટલે તેની સુગંધીથીજ અડધુ* મગજ તર 
થઈ ન્નય છે. 

૧૦ ) ઝમઝમાટીવાળા પાપડ બનાવવા માટે, ઝમઝમાટીવાળા મશાલે 
વાપરવો. એ મશાલા માટે આગળ ઘણી વખત કહેલુ છે. 


૧૧) એવીજ રીતે ગરમ મશાલા વાળા પાપડ પણુ બહુ સ્વાદિણ 
થાય છે. 


૧૨ )» વાટેલી દાળના પાપડમાં બદામને બારીકલેટ મેળવી, તેના 
પાપડ બનાવી શકાય છે. અગર બદામના દુધમાં મગની કે ચણાની 
દાળને ભીંજવી તેને વાટી તેના પાપડ બનાવી શકાયછે. તે બને 
જતના પાપડ ખારા પણુ બનાવી શકાયછે, અને મીઠા પણુ બનાવી 
શકાયછે. એ પાપડ પણુ ઘણા સ્વાદિજ થાય છે અને કોઈ સારા મહે- 
માનોને પીરસવા જેવા થાય છે. 

ખ્હેનો ! આવી રીતે ઝ્ુખ્ય ખાર જાતના પાપડ ખતાવેલા છે પણુ 
હવે તમે જરા વધારે નજર પહોંચાડશે! તો તેમાંથી જુદા જુદા ધણી 

નતના નવા નવા સ્વાદવાળા પાપડે તમે બનાવી શકશે. 

બદામની ખનતાવટા સ'બ'ધી મે તમારી આગળ ધણી વાતો 
કહી છે પણુ તે બધી ખારીખારી અને તાખીતાખી બનાવટેની વાતો 
થઈ છે. હવે આપણે કાંઈ માલ માલ બનાવવાની વાતો કરીએ. ન્યાં 


૬૨ નવીન પાકરાન્# 


સુધી મોઢામાં પાણી આવે તેવી મીઠીમીડી સ્વાદિણ વાતો થાય નહિ 
ત્યાં સુધી પાકશાસ્્ર પુરૂ થયુ* ગણાય નહિ. માટે હવે આપણે બદામના 
ણન્નો બનાવવા તરફ જઈએ. મીડીમીઠી ચીનજેવાળી બદામની 
અનાવરા આવકારદાયક થઈ પડશે. 


બદામની પુર્ણપાળી? 
૧) તુવરની દ્વાળની પુરણપોળીન 
પ્રથમ તુવેરની દાળ લપ, તેને બાફવી. બફાઈ રહે ત્યારે તેમાં જે 
અદામમાંથી તેલ કાઢી લીધેલુ' હોય તેના કૅચાને ભુકો કરી જેટલી 
દાળ હોય તેટલે! તે ભુકો તેમાં મેળવવો. અને તેમાં સાકર નાખી તેનું 
પુરણુ બનાવવુ. એ પુરણમાં કેસર, કસ્તુરી, અ બર, સુખડ કે ગુલાબનુ' 
અત્તર અતે એલાયચી, વગેરેની જે પોતાને ગમતી હેય તે સુગધી 
તેમાં મેળવવી. અને રેટલીમાં એ પુરણુ નાખી, તેની પુરણુપોળી 
બનાવવી. એ પુરણુપોળી સ્વાદમાં અને ગુણુમાં બહુ ખાવાલાયક 
થાય છે. એ પુરણુમા સંતરાનો રેસ નાખવાથી વળી શ્રધારે ખુખીદાર્‌ 
પુર્ણુ બને છે. 

૨) માવાની પુરણપોળી* 
બદામના કુચાતો બારીક ભુકો કરી તેમાં અડધો અડધ માવે 
મેળવવે।; પછી તેમાં સાકર નાંખવી અને તેમાં દ્રાહ્મના અને સ'તરાને 
રસ નાંખી તેનું પુરણુ બનાવવું. અને તેમાં પોતાને જે જ્નતતી ડી 


રૂ 


'ગમતી હોય તે ન્નતની સુગધી મેળવવી, 
૩) મગની દાળની પુરણપષોળી? 
એજ પ્રમાણે મગની દાળની પુરણુપાળી પણુ બહુ ઉત્તમ બને છે. 
૪) ચણાની દાળની પુર્ણપાળી* 
ઉપર મુજબ ચણાની દાળની પુરણુપોળી પણુ સરસ બતે છે. 
પ) ચણાના લેઢટની પુરણપોાળી* 
ચણાના લોટને ઘીનું મોણુ દઈ ખુબ શેકી નાંખવે. પછી એક 


ટ 


રોર્‌ લેટ હેય તે તેમાં તેલ કાઢી લીધેલો બદામનો એક શેર ભુકો 


નવીન પાડશાગ્ઞ* ૨૩ 


નાંખવો, તેમાં સાકર તથા-કુટનો રસ નાંખી તેની પુરણુપાળી બના- 
વવી. એ પુરણુપોળી પણુ ખાવાલાયક થાયછે. 


૬) ખદામની પુરણપોળી* 


તેલ કાઢી લીધેલા બદામના ભુકાને ખુબ બારીક વાટી નાંખી, તેમાં 
સાકર તથા ગુલાબજળ નાંખી તેનું પુરણુ બનાવવું અને એ પ્રુરણુની 
પુરણુપાળો બનાવવી. એ પુરણુષોળી પણુ ધણી સરસ થાયછે. 


૭) બદામની પુરણપોાળી ખનાવવાની નવી રીત? 


ખદામને ગરમ પાણીમાં ભીંજવી રાખવી, પછી તેનાં છેતરાં કાઢી 
નાંખી, તને પથ્થર ઉપર ખુબ બારીક પીસવી અને તેમાં પાણી નાંખી 
કપડે ગાળી લેવી. એમ બદામને પીસીપીસીને તેનુ દુધ બનાવી નાંખવું. 
અને બધી બદામનું દુધ બની નય તેમ કરવુ. બદામ વાટતી વખત 
બદામનું દુધજ તેમાં નાંખવું અને વારેવારે ગાળી લેવુ. એટલે ન્નડુ 
રગડા જેવું બદામનું દુધ બની જશે, તે દુધ ઉપર બતાવેલી ૭ 
જાતની પુરણુપાળીમાં મેળવવું. તેમાં બદામનો ભુકો ન નાખવે।, માત્ર 
બદામનું દુધજ નાંખવું. દુધ નાંખવા માટે કેઈ દાળને જરા ઓછી 
ચડવા દેવી તથા કેપ કોપર દાળમાંથી પાણીનો ભાગ જરા વધારે 
સુકવી નાંખવો. એટલે તેમાં બદામનું દુધ સમાઈ નજયછે. અતે તે 
પુર્ણુપોળીનો સ્વાદ તથા તેનો ઝુણુ બહુ કિમતી થઈ પડેછે. 


બહેનો | આ પ્રમાણે બાર નતની પુરાણુપાળી થઈતે બધી પુરણુ- 
પોળી શેકેલી તથા તળેલી એમ ખે પ્રકારતી થઇ શકે છે. અને ત્રીન્ને 
પ્રકાર એ છે કે એ બધી જતની ખારી પુરણુપાળી પણુ થઈ શકેછે. 
એમ એકએક પુરણુપોળી મુખ્ય ત્રણુ ત્રણુ જતની બને છે. એટલે કુલ 
“ત્રીસ જાતની પુરણુપોળી થઈ. હું આશા રાખું છું કે આમાંતી કેઈ 
'ક્રોઇ પુર્ણપોળી બનાવીને વારવાર ખાવાનું તમને મન થશે. 


ખારી પુરણુષોળી બનાવવામાં પુરણુમાં સાકર નાંખવાને બદલે ખારે 
મશાલે। નાંખવે। અને તેમાં મરી, લીંબુનો રસ, કોથમીર, આદુ, લીલાં 
આ _-૦ 


મરચાં, ધણા જીરૂ, વગેરે જે મશાલો પોતાને પસદ હોય તે નાંખી તેની 
પુરણુપાોળી બનાવવી. 


૨૪ નવીન પાકશાર્મ# 


તાવડી અગર લોહી ઉપર્‌ શેકી લીધેલી પુરણુપોળીનો સ્વાદ જુદો 
હોય છે અને તેની ઉપર ઘી નાંખી થેપલાંતી પેઠે પુરણુપોાળીને 
તળી લીધી હોય તેનો સ્વાદ પણ જુદો હેય છે. તેમજ ગળી 
પુરણુપોળીને। સ્વાદ પણુ જુદો હોય અને ખારી પુરણુપોળીનો સ્વાદ 
જુદો હોય તેમાં કાંધ નવાઈ નથી. આવી રીતે જ્યારે જ્યારે તક મળે 
ત્યારે સ્વાદને ફેરવતાં જવુ' અને નવી નવી નનતના સ્વાદને અનુભવ લેતાં 
જવુ" એજ ખુખીની વાત છે, અને એવી સાદી સાદી રીતોથી પોતાના 
કુડુંબીઓને રાજી રાખવા અને પોતાના ધણી, ભાઇઓએ, તથા દીકરા 
દીકરીઓનું' આયુષ્ય વધારવું એ સ્્રીઓની મુખ્ય કામગીરી અને 
બહુ સુંદર કામગીરી છે. માટે નવિન પાકશાસ્ર ઉપર સ્ત્રીઓએ 
ખાસ પ્યાન આપવુ જેઇએ. 

કળાની તથા શાકભાજીની બદામની બનાવટની 
ખારી પુરણપોાળી., 
૧) ખઢટેટાની પુરણપોાળી? 

બટેટાને બાષ્ટ।ી હુદી નાંખવા. તેમાં બદામને બારીક ભુક્ટા ચોથા ભાગને 

વવો।, અને તેમાં કોથમીર, આદુ, મરચાં, લીંખુ, ધાણાજીરૂ', મીડુ , હળદર 


ન 
ને 


વગેરે પોતાને પસંદ હોય તે લા નાંખીને તેનુ' પુરણુ બનાવવુ, 
એ પુરણુ રેટલીમાં ભરી તેની પૂરણુપોળી બનાવવી, એ પુરણપોાળી 
બે જતની બની શકેછે. એક શેકેલી તથા ખીજ. તળેલી. તળવામાં 


એ સેભાળવું કે પુરીની પેઠે તે કાંધ તળવાની નથી, પણુ થેપલાં અગર 
જેને ચોપડા કહે છે તેની પેઠે તવી ઉપર થો થે ઘી અગર તેલ 
મુકીને તળી લેવી. છુટા ઘીમાં તળવાથી ધણી વખત કેટલીક જતની 
પુરણુપોળી ફાટી જય છે. અને સપુરણુ બધુ ઘીમાં પડી જાયછે. એમ 
ન થાય માટે લેરી ઉપર થોાઇ૬ું ઘી મુકી તેને તળી લેવી. 
૨) શકકરીયાંની પુરણપોળી* 

ઉપર સુજબ શકકરીયાં અગર રતાળને બાફી તેમાં બદામને ભુકો તથા 

મશાંલે મેળવી તેની પુરણુપોળી બનાવવી. 
૩) કેળની પુરણપોાળી?* 
કાચાં કેળાંને બારી તેતી ઉપર મુજબ પુરણુપોળી બનાવવી. 
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૪) રીંગણાંની પુરણપોળી* 
રીંગણા।નું' ભડથુ બનાવી, તેમાં જરા દહીં મેળવી; તેમાં બદામને 
“ભુકો નાંખી, પોતાને મનમમતો મશાલેો નાખી તેની નાની નાની પુરણુ- 
"પાળી બનાવવી. એ પુરણપોળી બહુ સ્વાદિષિ થાય છે. 


પ) સુરણુની પુરણષોળી? 
ઉપર સુજબ સુરણુની પુરણુષાોળી બહુ સુદર બનેછે, અને જે 
''તનાં દર્દોમાં સુરણુનું' શાક ખાવાથી ફાયદો થતો હોય, તે નનતનાં 
દરદોમાં સુરણુતી પુરણુપોળી ખાવાલાયક થઈ પડે છે. 


૧) ડ'દની પુરણપોાળી* 


ઉપર મુજખ કદને બારી તેની પુરણુપોળી બનાવી હોય તો તે પણુ 
'ધણી સુ'દર્‌ થાયછે. ક'દને પાણીમાં બાફ્વાને બદલે, આખોને આખો 
શેકી નાંખ્યો હેય અને તે શેકેલા ક'દની પુરાગુપાળી બનાવી હોય તો 
એ વળી ઘણીજ સરસ થાય છે. જી 


છ) લીલા વટાણાની પુરણપોળી* 


લીલા વટાણાને બારીને છુંદી નાંખવા. અગર પહેલાં છુંદી નાંખી અને 
પછી બાજી નાંખવા. પછી તેમાં ચોથે! ભાગ બદામને! ભુકે। તથા માશાલો 
મેળવી તજ લીવિ'ગનો, જીરાનો અગર હીંગનો વધાર ૬૪ તેનુ પુરણુ 
બનાવવુ. એ પુરણુ રોટલીમાં ભરી તેની પુરણુપોળી બનાવવી અને એ 
પુરણુપોળીને તાવડીમાં શેકીને અગર લોઢી ઉપર તળી અને તૈયાર 
કરવી. એટલે ગરમ ગરમ તે પુરણુપાળી ખાસ સ્વાદિણિ થઈ પડે છે 
“અને એ ખાનારને સાને બહુ આન'દ થાય છે. 


૮) લીલા તુવરની પુરણુપોાળી* 


એજ પ્રમાણે તુવરના દાણા લીલા કાઢી રાખેલા હોય, તેને ખાષ્ી 
તેની પણુ ખહુ સારી પુરણુપોળી બની શકે છે. જે વખતે જે જાતની 
મોસમ હોય, તે વખતે તે ચીજનો લાભ લઈ લેવે।, અને તેમાંથી 
કાંઈ નવો સ્વાદ ઉપન્નવી લેવો એજ ખુખીની વાત છે. એવી 
ખુખી આપણી ખ્હેનોમાં આવે એમ હું ઈચ્છું છુ. 
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€) લીલા ચણાની પુરછુપેળી. 


શીયાળામાં લીલા ચણાના છોડ મળે છે તેમાંથી ચણા! કાઢવા. એ 
ચણાને ખાષ્ડીને વાટી નાંખવા, અગર બાક્યા વિના વાટયા 
હોય તો પણુ ચાલી શકે છે. બાફેલાનો સ્વાદ જુદ્દો આવે છે ને 
કાચાનો સ્વાદ જુદ્દો આવેજે. એટલે તેમાંથી બે પ્રકારની પુરણુપોળી 
થઈ શકે છે. એક લીલા કાચા ચણાની પુરણુપોળી, અને ખીજી લીલા 
ચણા ખાફેેલા હોય તેની પુરણુપોળી. તે બેમાં ચોથા ભાગની બદામ 
મેળવી તેમાં ગરમ મશાલેો। નાંખી તેની પુરણુપોળી બનાવી અને તે શેકી 
લેવી અગર તળી લેવી. તળેલી પુરણુપોળી વધારે સારી થાય છે. 

લીલા ચણાની ખારી પૂરણપોળી જેમ સ્વાદિણ થાય છે, તેમજ તેમાં 
સાકર નાંખી, મીઠી પુરણુપોળ। બનાવી હોય તો તે પુરણુપાળી પણુ ખાસ 
વખાણુવા લાયક થઇ પડે છે. અને તે નવી ક્તની હોવાથી, સૈ મીજ- 
ખઆનેને ખહુ ગમે છે. 


૧૦) કેરીના રસની પુરણપોળી? 


પાકેલી કેરીને સ્હેજ ખારો રસ કારી, તેમાં બદામને ભુકે। મેળવી, 
તેને ગરમ કરી, તેમાં મશાલેો નાંખી, તેનુ પુરણુ બનાવવું. અને 
તેમાંથી પુરણુપોળી બનાવવી. એ પુરણુપોળી પણુ ધણીજ સ્વારદિજ થાય છે. 
અને કેરીના રસની મીડી પુરણુપાળી પણુ ધણીજ સ્વાદિણઠ થાય છે. 


૧૧) તાંદળજાની ભાજીની પુરણુપોળી. 


તાંદળજ્નની ભાજી કુણી કુણી લઈ તેને બહુ બારીક સમારી 
નાંખવી. પછી તેને બારી તેમાં થોડી મગના દાળ નાંખવી, અગર 
ચણાને લેટ નાંખવો. ખુબ બષ્દાઈ જય ત્યારે પાણી કાઢી નાંખવુ. 
પછી તેમાં બદામ તથા ખારો મશાલો મેળવી, તેનું પુર્ણુ બનાવવુ, 
ને તેમાંથી પુરણુપાળી બનાવવી. એ પુરણપોળી પણુ બહુ ખુખીદાર થાય 
છે. અને તાંદળન્નની ભાજીની પુરણુપોળીથી સારાસારા શેડીઆઓને 
તથા રાજને રાજી કરી શકાય છે. અને કેટલીક નનતનાં મ દવાડમાં 
પણુ તાંદળન્નની ભાજની પુરણુપોાળી આપી શકાય છે તે દરદીને 
સ્વાદિષ્ટ લાગે છે. તેમાં બદામ ઓછી મેળવવી ઝે વધારે મેળવવી તે 
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આપણી મરજીની વાત છે. ખાનારના શરીરની શક્તિ અને રૂચી 
ત્રમાણૅ તેમાં ફેરફાર કરી શકાય છે. 


૧૨) કાકડીની પુરણપોળી. 


કાકડીને ખહુ બારીક ખમણીથી ખમશી નાંખી, તેતે ચોખી નીચેો- 
વીને રસ કાઢી નાંખવો, પછી એ કાકડીના ખમણુની સાથે જરૂર 
પ્રમાણે બદામને ભુકે। મેળવવો. અને તેમાં પોતાને મન ગમતો 
ખારો મશાલો નાંખી તેમાં કોઈ કુટનો રસ નાંખી તેનુ' પુરણુ બનાવવુ. 
એ પુરણુને નાનીનાની પુરીમાં ભરી તેતી પુરી જેવડી પુરણુપોળી 
બનાવી શેકી લેવી, અગર તળી લેવી. એ કાકડીની ખારી ખમણુપોળી 
પણુ ખાવા લાયક થાય છે. 


૧૩) પાકેલા ચીભડાની પુરણપોળી. 


પાકેલાં ચીભડાને છુંદી, તેમાં બદામનો ભુકો મેળવી તથા ગરમ 
મશાલે। નાંખી તેતે વધારી તેમાં જરા ખટાશ નાંખી તેનુ” પુરણુ બના- 
વવુ' અને એ પુરણુમાંથી પુરણપાોળી બનાવવી. એ પુરણુપોાળી પણ 
દાઢમાં રહી “નય તેવી થાય છે. 


૧૪) ઘુંઢ વાલની પુરણપોળી. 


મુ'બઈમાં બહુ મોટા વાલ મળે છે. તેતી દાળ બહુ જલદીથી ગળી 
“ય છે, અને બહુ મીડી લાગે છે. તે દાળને બારી તેમાં બદામને 
ભુકો મેળવવો, તથા ગરમ મશાલો નાંખવે। અને તેનું પુરણુ બના- 
વવુ'. પછી એ પુર્‌ણુની પુરણુપાળી બનાવવી. એ પુરણુપોળી પણુ ધણી 
સરસ થાયછે. 


૧૫) અડદની છળીયાળ દાળની પુરણપોળી. 


અડદની ૭ળીયાળ દાળને ખાષ્ટી નાખવી, અને ખુબ ગળવા દેવી. 
પુર્ણુ જેવી થાય ત્યારે તેમાં મશાલે મેળવવે। અને તેનુ પુરણુ બના- 
વવુ'. એ પુરણપોાળીને તળી લેવી. એ પુરણુપાોળી પધું ધણી સ્વાદિણ 
ચાય છે. 
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૧૨૬) મઠની પુર્ણપોળી. 


ઉપર સુજબ મઠતે ખાષી અગર મઠંતી દાળને બાષ્ટી તેની પુર્ણપે।ળી 
પણુ બહુ મનની બનાવી શકાય છે, 


૧૭) પલાળેલા મગની પુરણુપોળી. 
આખા મગને પાણીમાં ભીંજવી તેનાં ફ્રોતરાં કાદી નાંખવા પછી તેને 
વાટી નાંખવા. અને તેમાં બદામને! ભુકો, તથા ગરમ ખારો મશાલે 
મેળવી તેની પુરણુપોળી બનાવવી અને તેને તળી લેવી. એ પુરણુપોળી 
ઘણી સ્વાદિણ થાય છે. પલાળેલા મગને બાષદી નાંખી તેની પુરણુપોળી 
અનાવી હોય તોપણુ તે બની શકેછે. અને તે પુરણપાોળી પણ ખાવા 
લાયક થાયછે. 


૧૮) દુધીની પુરણુપેળી. 


દુધીને સમારીને બારી નાંખવી. અને તેને છુ'દી નાંખવી. અગર બારીક 
ખમણીથી દુધીને ખમણી એ ખમણુને બાષીી નાંખવું. પછી તેમાં 
બદામને! ભુકો! તથા ન્નેઇ્તો મશાલે। નાંખી વધારી તેનુ' પુરણુ બનાવવુ. 
એ પુરણુને રેટલીમાં ભરી તેની પુરણપોળી બનાવવી, એટ્લે બહુ 
સ્વાદિષ્ટ પુરણપોળી થાય છે. 
૧૯) કોળાની પુરણપોળી. 


દુધીની પુરણપોાળીની પેડેજ કોળાની પુરણપોળી પણ બહુજ સારી 
થાય છે. 


૨૦) પોષેયાની પુરણપેળી. 


વનપક પોષેયું હોય. એટ્લે કે સાવ પા૪ી ગયેલું નહિ, તેમજ 
સાવ કાચું પણ નહિ એવા પોધૈયાને બારીક ખમણીથી ખમણી નાંખવુ 
અને તેમાં બદામનો ભુકો તથા મશાલે। નાંખી જરાક વધાર ૬ પુરણ- 
પાળીની અ'દર તે ભરવુ' અને તેની પુરણષોળીને તળી લેવી. એટલે 
એ પુરણપોળી પણુ વારવાર બનાવીને ખાવા લાયક થાય છે. 

ખ્હેનો | આ પ્રમાણે વીસ નતની પુરણપોળી મે' તમોને કહી. એ 
અધી જેમ ધઉંના લોટમાં બની શકે છે, તેમજ ચણાના લોટમાં પષ્ય 


નવીન પાકશાગ્ઝ. કહ 


નીં પુરણુપાળી થઈ શકેછે અને ચોળાના લોટમાં પણ એની 
પુરણપાોળી થઈ શકેછે. એમ ત્રણુ જતની પુરણપોળી થવાથી 
મુલ સાઠ જતની ખારી પુરણુપોળી થઈ, એ શિવાય એમાંથી ખબટેટાં, 
શક્કરીયાં, કેળાં, લીલાચણા, દુધી, કેળાં, કેરી, વગેરેની મીડી પુરણ- 
પોળી પણુ બની શકે છે. એવી રીતે કુલ સેકડો જાતની પુરણપોળી 
બની શકેછે. અને તમે જાઓ કે આવી રીતે નવી નવી નનતની રોટલી 
બનાવીને ખાવામાં કાંઈ બહુ મહેનત પડી જતી નથી, કે નહિ ખમી 
શકાય એટલુ બધુ કાંજી ખરચ થઈ જતુ નથી. માત્ર પ્યાન રાખીને 
કરવુ' જોઇએ. ને જરાક મનતે ખુલ્લું રાખીએ, અને જરાક અકકલને 
વધારે વાપરીએ, તો એક એક ચીજમાંથી ખીજ નવી નવી સે'કડેા 
ચીજે બની ન્નયછે. અને તે દરેક ચીનને કાંધક નવે નવે! સ્વાદ 
તથા નવો નવો આન'દ આપી શકે છે. માટે નવું પાકશાસ્ર શીખ- 
વાની ખાસ જરૂર છે. આ ખધું વાંચીને કોઈ ખ્હેનેો -જને કદી 
એમ પુછે, કે આ બધું તમે બનાવેલું છે, અને ખાધેલું છે? માટે 
એના જવાબમાં મ્હારે જણાવવું જઇએ કે નહિ. મેં એ બધી વસ્તુઓ 
ખનાવેલી નથી, પણુ કેટલાંક માણુમો ખાપ્તને જેટલુ' કહી શકે, તે કરતાં 
પ્રભુની કૃપાથી વગર્‌ ખાધે પણુ ધણી ચીન્નેનો સ્વાદ હું જણી શકુ 
છુ*. કારણુ કે એ શાસ્ત્રનો મૈ અભ્યાસ કર્વા છે. બધુ બનાવ્યા પછીજ 
અને ખાધા પછીજ ગ્રયોગેો બતાવવા એવે! વિચાર રાખ્યો, તેનું પરિ- 
ણામ એ થયું કે, ઘણાં વરસો નીકળી ગયાં અતે કાંધ બન્યુ ર્નાહે. 
કારણકે એ બધું કરવામાં વખત, પૈસા અને ખીન્ન ઘણી નાતનાં 
સાધનોની જરૂર પડેછે. એ બધું કાંઈ એકાએક મળે નહિ. માટે એવી 
આશામાં રહી, વખત ગુમાવવા કરતાં મ્હારા હદયમાં જે સ્ષુરે છે 
તે કહી દેતું એજ મને વધારે સારૂં લાગે છે. 


ભગિની સમાજ પત્રિકામાળામ 
ખલાસ થઈ છે# 
પત્રિકામાળા ન. 
૧ શ્રી. ગોખલેનો જીવન સ'દેશ. ૨. સીસિક્ષણ. 
૩. આ્રીઓની પદવી. ૪ પ્રો* કર્વેતું ચરિત્ર. 
પ થી ૧૨. ખાળ ઉછેર ૧૯ ફીજમાં હિ'દી ખ્હેનોની દુ! 
થોડી જ બાકી રહી છે? 


૧૩ થી ૧૫. શરીર અને ૧૭. સ્રીઓના સમય અને 


ગૃહ ફ્ાંગાર તથા સાધનને ઉપયોગ, * 


રેડ ખે બાલે: સેવાભગિની વ 


૧૬. સ્રીએ અને ૨૦% સૌ. શારદાગોરીનું ' 
ન્નહેર જીવન. ૦-૧-૦ (વાર્ષિક સમેલન)ભાષણુ.૦-૧-૦ 
નવીન પત્રિકા તેયાર છે? 
ન. લેખક, કિ'મત. 
૨૧. 'ખગેળ વિજ્ઞાન. ૨।. કલ્યાણુરાંય. ન્‌. નશી, ખી. એમ ૦-૧-૦ 


ર૨. સ્ત્રીઓએ શુ વાંચવું અને ન સો. પ રમણુ- 
શી રીતે વાંચવું ? 


ર૨૩-૨૪* સ્રીઓની નવા યુગની વાતે. ઓ શિભાકની પઢીયાર ૦-૨-૦ 


૦--૧--૦ 


ર૫-૨૬. નવીન પાકશાસ્્ર રા. અમૃતલાલ પઢીયાર ૦-૨-૦૦ 
રછ-૨૮- સ્રીઓની નવ! યુગની વાતો ,, ક ક ૦-ર્‌- 
૨૯-૩૦. મિસિસ એની ખેસંટ, રા. માવજી ગો, શેઠ, ૦-ર્‌- 
૩૧-૩૨, મહાત્મા મો. ક. ગાંધી. ,, ,, ,, ૦-ર- 


સિત્રમ'ડળમાં, સ-સ્થાઓમાં, શાળાઓમાં અગર પુસ્તકાલયેમાં વ્હેંચ 
વવા માટે પત્રિકાની અગર યુંસ્તકની ૫૦ અગર તેથી વધારે નકકલ એ 
વખતે સામરી ખરીદનારને નીચે જણાવેલી કિ'મતે મળશે. 

પત્રિકાની નકલ# ૫૦ ના રૂ. ર॥. ૧૦૦ ના રૂ. ૪, ૨૦૦ 
ર્‌. ૭. ૫૦૦ ના રૂ. ૧૭. પોસ્ટેજ અને પેકીંગ જુંદુ* 


